
Creamy Miso Udon

มิโซะคร�ม
เนยจ�ด 
กระเทียม (สับหยาบ)
หอมหัวใหญ� (หั่นเต�า)
เห็ดชิเมจ�
มิโซะ
โชยุ
สาเก 
น้ำฮอนดาชิ
ร�ชส� เวอร�ซาตี้ 
เกลือ
พร�กไทย
พาเมซานชีส
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เคร��องเคียง
เส�นอ�ด�ง
เห็ดออร�นจ� (ทอด)
เต�าหู�โมเมน (ทอด)
ไข�ไก� (ต�ม)
ต�นหอม (ซอย)
สาหร�ายโรยข�าว
ปลาโออบแห�งสไลซ� 
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อ�ด�งมิโซะคร�มซอส
วัตถุดิบ

Cost : 42.41 บาท

ว�ธีการทํามิโซะคร�ม
1. ใส�เนยจ�ดลงในหม�อ ตั้งไฟความร�อนปานกลางจนเนยละลาย จากนั้นใส�กระเทียมและหอมหัวใหญ�ลงผัดจนส�งกลิ�นหอม
2. เมื่อผัดกระเทียมและหอมหัวใหญ�จนหอมดีแล�ว ใส�เห็ดชิเมจ�และมิโซะลงไปผัดต�อจนมีกลิ�นหอมยิ�งข��น
3. ใส�โชยุ สาเก และน้ำฮอนดาชิลงไป คนให�เข�ากัน แล�วต�มจนเดือด
4. ใส� ร�ชส� เวอร�ซาตี้ แล�วคนผสมให�เข�ากัน ปรุงรสด�วยเกลือ, พร�กไทย และพาเมซานชีส

ว�ธีประกอบ
1. ใส�มิโซะคร�ม 150 กรัมลงในกระทะ ต�มจนเดือด
2. ใส�เส�นอ�ด�ง 200 กรัมลงไปต�มในมิโซะคร�ม
3. เทใส�ชามที่เตร�ยมไว� ทอปด�วยเห็ดออร�นจ� (ทอด), เต�าหู�โมเมน (ทอด) และไข�ต�ม โรยด�วยต�มหอม    

สาหร�ายโรยข�าวและปลาโออบแห�งสไลซ� พร�อมเสิร�ฟ


